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Abstract Of FR2723819 

Automatic distribution of ingredients before 



mixing in a kneading bowl to form bread dough 
involves adjusting temps, of water and flour 
according to ambient temp, and adjusting amt. 
of yeast added according to temp, of flour and 
water. Also claimed is appts. for the process 
includes separate storage vessels (10, 12, 14. 
16) for ingredients; temp-measuring means 
(22, 24) for ingredients; computer (40) to 
detemiine ideal temp, for flour and water w.r.t. 
ambient temp.; temp, regulator (18, 20) for 
flour and water; computer for determining amt. 
for each ingredient; and outlet lines for each 
storage vessel; and means for calculating 
quantities of each ingredient required for given 
quantity of prod- 
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@ PROCEDE ET DISPOSITIF DE DISTRIBUTION AUTOMAHQUE DES COMPOSANTS D'UNE PATE DANS UN 
^ PETRIN. 



L'invention conceme un procMd et un dispositif auto- 
mSmque de distribution des oomposants d'une ptte devant 
dtre malax^ dans ta cuve (2) d'un pdtrin (4), notamment 
una pite k pain. 
Selon invention, le dispositif comprand notamment 
des moyens de stoclcage s^paras MO, 12, 14, 16), 
des moyens de mesure des temperaturss (22, 24) du 11- 
quide, de la matlere pulverulente et de la temperature am- 
biante (26). 

des moyens de calcul (40) de la somme de ces tempdra- 
turas, 

des moyens de regulation (18, 20) des temperatures du 
liqulde et de la matidre pulverulente, 

des moyens de calcul (40) des quantites en volume k 
distribuer de chacun des oomposants, et 

des moyens de commande automatique (40) de la distri- 
bution separee des composants. 
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La presente invention concerne un precede de distribution 
autornatique des composants d'une pate devant etre malaxee dans la cuve d'un 
petrin, composants comprenant substantiellement au molns un liquide, une 
mati^re pulverulente, un granule et un addltif actif » stock^s separ^ment 
5 1e$ uns des autres. L' Invention concerne ^galement un dispositif 
automat 1 que pour la mise en oeuvre de ce proc^d^. 

Ces precede et dispositif sont essentiellement prevus pour la 
preparatione d'un pate a pain, 1e liquide etant alors de Veau, la matifere 
pulverulente de la farine, 1e granule du se1 et Vadditif actif de la 
10 levure de boulangerie. Plus particulierement, ils sont essentiellement 
prevus pour la preparation de la pate a pain blanc dit pain ''fran^ais". 
Toutefois, le proc^d^ et le dispositif peuvent etre mis en oeuvre pour la 
preparation d'autres types de pate, par exemple une pate de caoutchouc, une 
pate medicinale ou une pate chimique. 
15 La fabrication du pain, notaninent du pain blanc, fequiert une 

premiere ^tape de preparation et de petrissage d'une pSte k pain. Cette 
pSte k pain Inclut de Teau, de la farine, de la levure et du sel. Certains 
additlfs, dits "ameliorants", peuvent etre ajoutes a cette pate. 

La realisation de cette p&te est fondamentale pour Tobtention 
20 d'un pain de quality et n^cessite un savoir-faire particulier. La perte ou 
1 'absence de ce savoir-faire et les contraintes economiques expliquent 
pourquoi la penetration du marche par les grandes surfaces a ete facilitee 
par la boulangerie industrielle mettant en oeuvre des terminaux de cuisson 
et de la pate congelee. On connait, par exemple, a ce propos, le document 
25 FR-A-2 606 973 qui d^crit un precede de fabrication d'une pate crue 
congelee ou surgeiee pour des produits de patisserie. 

II ne reste k Vartisan-boulanger, pour lutter contre la 
boulangerie industrielle, que de preparer sa pSte lui-mSme pour obtehir un 
pain d'une qua lite sup^rieure. Toutefois, cette preparation est tr^s 
30 delicate pulsqu'elle depend essentiellement d'un certain nombre de 
paramfetreSt notamnent de d1 verses temperatures regnant dans son fournil. 
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Ainsi, cet art isan-boul anger qui a une connalssance 
essentieHenent enpirique, generaletnent regue par apprentissage chez un 
patron-boulanger, sait que son seul moyen de corriger 1a quality de sa pSte 
est, alors, de rajouter dans 1e p^trln en cours de preparation, Vun ou 
5 Vautre des composants de la pate, ce qui entraine une quality non- 
constante de la pSte d'un petrissage a Vautre. 

Par ailleurs, on salt que la temperature de la pate dans 1e petrin 
est tres Importante pour la quail te du produit final. En periodes esti vales 
ou la temperature ambiante est super ieure a 30 *C, Tartisan-boulanger 
10 remplace souvent Veau par de 1a glace pour abaisser 1a temperature de la 
pate en cours de petrissage. Cette operation est delicate puisque la glace 
doit etre pi lee pour eviter d'abimer 1e petrin et etre b1en melangee. En 
outre, Tartisan-boulanger doit speculer quant au volume de la glace 
necessaire. 

15 Dans cet esprit, les documents FR-A-2 546 720 et FR^A-2 529 668 

decrlvent des p^trins equlpes de dispositif de mesure de la tenq)erature de 
la pSte, en matl^re de fabrication de pSte a pain, tandis que le document 
FR-A-1 445 130 d^crit un dispositif de contrdle du processus de malaxage 
dans le petrin en fonction de la temperature de la p&te, notarament une pSte 

20 de caoutchouc. Ceci presente V Inconvenient majeur de necessiter 
Vutilisation d'un petrin special equipe d'au molns une sonde thermique et 
de moyens de refroidissement de la pate en cours de petrissage. 

Le document FR-A-2 515 001 decrit une fabrication compietement 
automatisee de pains. Dans la partie de la description relative a la 

25 preparation de la pSte, selon Venseignement de ce document, "une fontaine 
deiivre de Teau fraiche i une temperature de quelques degres centigrades. 
La fontaine alimente la cuve du petrin par une canalisation et elle 
alimente egalement un serpentin de refroidissement du reservoir k levure. 
[...] La cuve du petrin comporte une sonde de mesure de la temperature de 

30 la pSte et une sonde de mesure de Vhumidite de la pate". Ici encore, le 
petrin est d'un type tr^s special et est, de plus, integre dans une chaine 
de fabrication specif ique. 
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La pr^sente invention a pour but d'obvler i ces inconvenients. 
Selon un premier aspect de V invention, ce but est atteint en mettant en 
oeuvre un proc^dd de distribution automatique des composants de la pate, et 
selon un autre aspect de V invention, on atteint ce but au moyen d'un 
dispositif monobloc programmable permettant k un artisan-boulanger de 
preparer directement la pSte a pain de fa^on automatique en fonction des 
diffirents param^tres importants, notamroent des temperatures regnant dans 
son fournil, en ne prdcisant a la machine que la quant ite de pate qu'il 
desire obtenir (ou une valeur equivalente). 

L' invention a 6galement pour but un dispositif qui inclut des 
raoyens de stockage et des moyens de distribution des composants qui sont 
directement versus dans la cuve du petrin, ainsi qu'un automate 
programmable qui regit les quantites distribuees des composants de la pate, 
assure la regulation au moins des temperatures de la farine et de Teau en 
fonction de celle du fournil, et coramande la duree et la' vitesse du 
petrissage. 

Ainsi, la pate pr^sente une quality constante quelles que soient 
les conditions ani)iantes, ce qui permet, en outre, d'^viter toute 
surproductlon de pite. Enfin, le dispositif selon T invention, obvie k la 
perte ou I Tabsence precit^e du savoir-faire du boulanger, et permet aux 
boulangeries fournissant un pain de qualite mediocre, de redevenir des 
boulangeries artisanales offrant un pain de qualite nettement sup6rieure. 

Pour atteindre le but de T invention, un tel dispositif doit, en 
outre, gtre totalement inddpendant et pouvoir etre mis en oeuvre avec 
n'importe quel type de p6trin generalement utilise par les artisans- 
boul angers. 

Selon le premier aspect de T invention relatif au procede de 
distribution automatique des composants d'une pSte devant etre malaxee dans 
la cuve d'un pitrin, les temperatures respectives du liquide et de la 
roatifere pulv6rulente sont regulees avant distribution dans la cuve du 
petrin en fonction de la temperature amblante, les rapports des quantites 
distribuees dans le petrin du liquide, de la matiere pulverulente et du 
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granule ^tant constants, tandis que la quantity distribuee de Vadditif 
actif est fonctlon de la temperature amblante et des quantites distribuees 
des autres composants. 

De preference, les temperatures du liquide et de la matiere 
pulverulente sont regulees avant distribution, de telle manifere que la 
somme de ces deux temperatures et de la temperature amblante reste comprise 
entre un premier seuil determine et un deux i erne seuil determine* 

De preference encore, le premier seuil est de 35 'C environ et le 
deux i erne seuil de 53 *C environ, la somme precitee etant, de fafon encore 
plus pref^rentielle, sensiblement egale a 45 'C, 

Selon 1 'autre aspect de 1' invention relatif au dispositif 
automatique de distribution des composants d'une pate devant etre malaxee 
dans la cuve d'un petrin, ce dispositif comprend : 

des moyens de stockage en quantite au moins egale ^ la quantite 
ulterieurement distribuee du liquide, de la matiere pulverulente, du 
granule et de Vadditif , 

des moyens de mesure des temperatures du liquide, de la matiere 
pulverulente et de la temperature ambiante, 

des moyens de calcul de la somme des temperatures, et de chacune des 
temperatures ideales du liquide et de la matiere pulverulente, 
respect ivement, en fonction de la temperature ambiante, 

des moyens de regulation des temperatures du liquide et de la matiere 
pulverulente lors de leur stockage respect if aux temperatures ideales 
precitees, 

des moyens de calcul des quantites en volume a distribuer de chacun des 
composants en fonction de la quantite choisie de Tun d'eux et, pour 
V add it if, en outre, en fonction de la temperature ambiante, 

des moyens de distribution separee des composants dans la cuve d'un 
petrin, 

des moyens de mesure du temps ecouie k partir de la mise en route du 
petrin, et 
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des moyens de commande automat ique de 1a distribution s^par^e des 
composants en fonctlon des quantites calculees et du temps ecoule. 

De plus, Vaddltif actif peut etre refroidi pendant son stockage, 
et les moyens de stockage du liquide et de la matl^re pu1v4ru1ente peuvent 
5 favorablement Stre calorifug^s et r6friger6s pour obtenir sensiblement les 
temperatures Ideales respectives. De preference, la matiere pulv^rulente 
est alors r^frig^ree au moyen du liquide. 

La matifere pulv^rulente est, de preference, vibree pendant son 
stockage pour assurer un tassement precis de celle-ci, par exemple au moyen 
10 d'une pluralite d'aiguilles vibrantes. 

L' invention sera mieux comprise, et d'autres buts, avantages et 
caract^ristiques de celle-ci apparaitront plus clairement k la lecture de 
la description qui suit d'un mode prefere de realisation donn6 k titre non 
limitatif et relatif a la preparation d'une pate a pain blanc, et a 
15 laquelle deux planches de dessins sont annex^es sur lesquelles : 

La Figure 1 repr^sente sch^matiquement le disposltif de V invention et 
son mode de fonctionnement ; et 

La Figure 2 represente schematiquement de fagon plus precise une partle 
essentlelle du disposltif de la Figure L 
20 En r^f^rence malntenant aux dessins et, plus part 1 cu Her ement, k 

la Figure 1, on a represente un disposltif automatique de distribution des 
composants d'une pSte devant etre malaxee dans la cuve 2 d'un petrin 4 
entrainee par un moteur 6 conformement a T invention. Dans le cas d'une 
pate a pain blanc, cas qui sera developpe ici, ces composants sont de 
25 Veau, stockee dans un reservoir 10 calorifuge et refrig6r6, par exemple au 
moyen d'un serpentin 18, en tant que liquide, de la farine, stockee dans 
une tremie 12 calorlfug^e et refrigeree, par exemple au moyen d'un 
serpentin 20, en tant que matiere pulverulente, du sel, stocks dans un 
reservoir 14, en tant que granule, et de la levure, stockee dans un 
30 reservoir 16, en tant qu'additif actif. Le disposltif peut, en outre, 
comporter un reservoir suppl^mentalre non repr^sent^ et command^ de fa^on 
simllaire, pour distribuer, par exemple, un amellorant. II faut noter que 
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la levure peut se presenter sous forme 11 guide, sous forme de granules ou 
sous forme de blocs compacts de 500 g, et que son reservoir 16 peut 
dgalement etre refroidi de manlfere que la temperature de la levure soit 
comprise entre 4 et 8 *C au moment de son Incorporation dans la pate. 

Les temperatures de Veau et de la farine sont pr^levees au moyen 
d'une sonde ou d'un thermometre electrique 22, 24 respect ivement> et la 
temperature amblante est egalement prelevee par une sonde appropriee 26. 

Les moyens de distribution separee des composants sont const itues, 
par exemple, par des vannes commandees eiectriquement 30/32, 34 et 36 
respect ivement. Dans le cas des matieres sous forme pulverulente, poudreuse 
ou granulaire, ces vannes peuvent comprendre favorablement une vis sans fin 
d'alimentation dont le nombre de tours effectues determine tres precisement 
le volume distribue du composant associe. 

Le moyen de connmnde automatlque du dispositif est constltue par 
un automate programmable 40, comportant une m^molre 42 et pilote au moyen 
d'une horloge 44. Comme indlque par les lignes f lichees sur la Figure 1, 
cet automate 40 regoit les informations de temperature des sondes 22, 24 et 
26. Aprfes calcul de la somme de ces temperatures, et consultation des 
informations en memoire 42, 1 'automate definit les temperatures ideales 
respect ivement de Teau et de la farine, et commando de fagon 
correspondante les moyens associes de refrigeration 18 et 20. 

Cette somme des temperatures dolt etre Inferieure a 55 *C environ 
et etre superieure a 35 *C environ. Oe preference, les temperatures de la 
farine et de Veau seront regulees pour que la somme precitee soit egale a 
45 *C environ. Ainsi, le Tableau I sulvant presente quelques exemples de 
temperatures en degres cent 1 grades : 
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TABLEAU I 



Temperature ainblante 


22 


26 


28 


32 


Temperature de la Farine 


15 


14 


12 


8 


Temperature de 1'eau 


8 


5 


5 


5 


Somme des temperatures 


45 


45 


45 


45 



Ces temperatures sont regulees de telle maniere qu'Jl ne soit pas 
necessaire de r^guler la temperature de la pate dans la cuve 2 du petrin 4 
et, ainsi, quM1 ne soit pas necessaire d'utlllser un petrin special pourvu 
d'une sonde de temperature et d'un moyen de refroldlssement. En effet, on 
5 salt que la temperature ideale de la pSte en fin du cycle de petrissage est 
de 22 *C environ, une temperature Inferleure determinant une augmentation 
importante du temps de fermentation de la pate et une .temperature 
superieure determinant une pite dont la fermentation a commence trop t6t. 
II faut rappeler, en outre, que la temperature de la p§te s'eieve de 5 & 8 

10 *C environ pendant le petrissage selon la quantite globale de la pate. 

L'automate 40 regoit egalement en 46 V information donnee par 
Vartisan-boulanger de la quantite souhaitee de pate. Cette information est 
generalement donnee sous forme d'une quantite d'eau donnee en litres, par 
exemple 43 litres. L'automate calcule alors les quantites appropriees a 

15 distribuer des composants. Les quantites respect Ives d'eau, de la farine et 
du se1 sont dans des rapports constants mis en memoire 42. Par exemple, 
pour 43 litres d'eau, 1 'automate 40 commandera la distribution de 65 kg de 
farine, soit 1 kg de farine pour 0,66 litre d'eau ; 35 g de sel par litre 
d'eau et entre 15 et 35 g de levure par litre d'eau en fonction de la 

20 temperature ambiante prelevee par la sonde 26 et selon une loi enregistree 
en memoire 42, par exemple variant entre 15 g/1 de levure k 35 *C et 35 g/1 
k 15 'C. 

De fafon favorable, mais non obligatoire, Vautomate 40 commande 
le fonctlonnement temporise du moteur 6 du petrin 4, par derivation des 
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comroandes habituelles du p^trin. Par exemple, Veau est tout d'abord mise 
dans la cuve 2 du petrin, puis est ajoutee la farine. Le petrin est mis 
alors en route k Vitesse lente, par exemple k 40 tours par minute, pendant 
5 minutes environ. Puis 1a levure est aJout^e dans la cuve 2 et le petrin 
est mis en Vitesse raplde, par exemple a 80 tours par minute, pendant 8 
minutes environ. Enfin, le sel est introduit dans la cuve 2 et 1e 
petrissage continue k Vitesse raplde pendant encore 5 minutes environ, puis 
1e moteur 6 du petrin 4 est arrete pour que la pate se repose. Ces dur^es 
sont, bien sQr, donnees a titre purement indicatif pour une'^pSte r£a11s§e 
k partir de 43 litres d'eau, 11 est evident que ces durees peuvent changer 
en fonctlon de la quant ite choisie de pate, du type de petrissage et/ou du 
type du bras du petrin. 

Figure 2, on a represente schematiquenient et de fagon plus 
detaillee une partie du dispositif selon I'invention. La tremie 12 a 
farine, par exemple d'une contenance de 80 litres, est entouree du 
reservoir 10 d'eau, par exemple de 45 litres, thermiquement Isol^ de 
Text^rieur, dans lequel est dispose le serpentin de refroidissement 18. 
Deux roblnets 62, 64 d'isolement du serpentin de refroidissement 18, par 
exemple commandos par Tautomate 40 de la Figure 1, permettent notamment 
une regulation du refroidissement. Ainsi, Veau utile constitue directement 
le refrigerant de la farine. Les sondes de mesure des temperatures 22 et 24 
p^n&trent respect ivement dans le reservoir 10 et la tri§m1e 12. 

Des aiguilles vibrantes 50, a I'interieur de la tremie 12, 
assurent un tassement homogene et constant de la farine, de maniere k 
eviter tout colmatage du port de distribution ou tout effet de voute. En 
outre, la distribution des composants etant du type volum^trique, il est 
important que la density de la farine stockee reste sensiblement identique 
k e11e-meroe et soit r^gullere dans le temps grice au tassement pricMi. Des 
detecteurs de niveau bas et haut 52, 54, respect ivement, permettent le 
rempllssage automatlque de la tremie 12 par rintermediaire d'une vanne 
pllot^e 56 relive k un centre de stockage classlque de la farine par un 
tuyau 58. Un ^vent 60 de tremie, pourvu d'un filtre k malllage trks fin, 
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est pr6vu en partie haute de la tremie 12. Une forme 70 protfege les 
aiguilles vibrantes 50 et repartit la farine de fagon homogene a 
Tinterieur de la trteie 12. 

Une premiere ^lectro-vanne 70 conmande Varrivee d'eau, tandis 
5 qu'une deuxieme electro-vanne 30 commande la sortie ou la distribution de 
Teau. L 'Electro-vanne d'entree 70 est, de pr6f6rence, k trois voies, de 
nanifere k pouvoir Isoler le dispositif en cas de panne de ce dernier. De 
meine une vanne 66, par exemple de type papillon et manuelle, permet de 
deriver la farine en cas de panne du dispositif. Un Event 68ravec soupape, 
10 protege le reservoir d'eau 10. 

Le moyen de distribution de la farine 32 est une vis sans fin 
actionnee Electriquement par un moteur 72 commande par 1 'automate 40, dont 
la sortie est reliee i un tuyau flexible retractable 74 amenE en regard de 
la cuve 2 du pEtrin 4. 
15 Comne I'homme du metier peut le constater, la distribution de tous 

les composants de la pSte est du type volumetrique. 

Selon un exemple de realisation du dispositif automatique, celui- 
ci est une machine monobloc de 1,2 m de largeur, 0,7 m de profondeur et de 
0,7 m de hauteur, environ ; son poids k vide est de Vordre de 150 kg pour 
20 une trEmie de 80 litres, un reservoir d'eau de 45 litres, un reservoir de 
levure de 10 litres et un reservoir de sel de 10 litres. Ce dispositif sera 
dispose k proximite immediate du petrin et, si possible, au-dessus de ce 
dernier. L'habillage du dispositif est en tole d'acier doux Electro-zinguEe 
avec une peinture cuite au four. La tremie et les reservoirs sont en acier 
25 inoxydable, par exemple de type 304 L. 

Bien que Von ait represents et deer it ce que Ton considfere 
actuellement §tre le mode de realisation prEfErE de la prEsente invention, 
11 est Evident que rHonme de I'Art pourra y apporter differents 
changements et modifications sans sortir du cadre de la prEsente invention 
30 tel que dEfini ci-apr6s. 

II est, en effet, possible d'ajouter au dispositif automatique de 
distribution des moyens d'affichage et/ou des alarroes visuelles et/ou 
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sonores permettant a Vartisan-boulanger de savoir, a tout instant, la 
phase du cycle en cours et/ou les niveaux des diff^rents composants dans 
les moyens de stockage. 

Le refroldissement de 1a farine dans la tr^mie peut ggalement etre 
5 assur^e par tout autre moyen appropri^, par exemple en disposant des 
conduits d'un flulde caloporteur a Tinterieur menie de la tremie. 

L'Homroe de I'Art pourra ^galement apporter les modifications 
requises pour adapter le dispositif selon 1' invention a tout autre type de 
pate, conme indique pr^cedemment. 

10 

* * 
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REVENDICATIONS 



1 - Precede de distribution automatlque des composants d'une 
pSte devant §tre malax^e dans la cuve (2) d'un petrin (4), notaninent une 
pite k pain, composants comprenant substantiellement au moins un llquide 
tel Veau, une nat16re pulverulente telle une farine, un granule tel du sel 
et un addltif actif tel une levure, stockes s6par6ment les uns des autres, 
caracterise en ce que les temperatures respectives du liquide et de la 
matlere pulverulente sont regulees avant distribution dans la cuve (2) du 
dit petrin (4) en fonction de la temperature ambiante et que les rapports 
des quantites distributes dans la cuve (2) du dit petrin (4) du dit 
liquide, de la dite matiere pulverulente et du dit granule sont constants, 
tandis que la quantite distribute du dit addltif actif est fonction de la 
temperature ambiante et des quantites distributes des autres tomposants. 

2- Proctde selon la revendication 1 caracterise en ce que les 
temperatures du liquide et de la matlere pulverulente sont rtgulees avant 
distribution, de telle man16re que la somme de ces deux temperatures et de 
la temperature ambiante reste comprise entre un premier seuil determine et 
un deuxifeme seuil determine. 

3- Proctde selon la revendication 2 caracterise en ce que le 
dit premier seuil est de 35 'C environ et le deuxieme seuil de 53 *C 
environ. 

4- Procede selon la revendication 3 caracterise en ce que la 
dite somme est senslblement egale k 45 *C. 

5- Procede selon Vune quelconque des revendlcatlons 
precedentes caracterise en ce que la dite matiere pulverulente est vibree 
pendant son stockage pour assurer un tassement precis de celle-ci. 
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6- Proc^de selon la revendication 5 caracterise en ce que la 
distribution est de type volumetrique, 

7- Procede selon I'une quelconque des revendi cat ions 
prec^dentes caracterise en ce que le dit liquide et la dite mat lire 
pulverulente sont distribuees dans la cuve (2) du dit petrin (4) 
sensiblement au mgne moment, tandis que les dits granule et additif sont 
d1stribu6s dans le p6trin ult6rieurement et separement. 

8- Procede selon la revendication 7 caracterise en ce que la 
Vitesse du petrin est augmentee lors de la distribution du dit granule. 

9- Dispositif automatique de distribution des composants d'une 
pate devant etre malaxee dans la cuve (2) d'un petrin (4), nbtanment une 
p3te k pain, composants comprenant substantiellement au moins un liquide 
tel Teau, une matiire pulverulente telle une farlne, un granule tel du sel 
et un additif actif tel une 1evure> stockds separement les uns des autres, 
notamment pour la mise en oeuvre du procede selon Vune quelconque des 
revendications pr^cedentes, caracterise en ce qu'il comprend : 

des moyens de stockage separes (10, 12, 14, 16} en quantlte au moins 
egale & la quantlte ulterieurement distribuee du liquide, de la matiere 
pulverulente, du granule et de Vadditif, 

des moyens de mesure des temperatures (22, 24) du liquide, de la matiire 
pulverulente et de la temperature ambiante (26), 

des moyens de calcul (40) de la somme des dites temperatures, et de 
chacune des temperatures ideales du liquide et de la matiere pulverulente, 
respect ivement, en fonctlon de la dite temperature ambiante, 

des moyens de regulation (18, 20) des temperatures du liquide et de la 
matiere pulverulente lors de leur stockage respectif aux dites temperatures 
Ideales, 
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des noyens de calcul (40) des quantit^s en volume k distrlbuer de chacun 
des composants en fonction de 1a quantite choisie (46) de Vun d'eux et, 
pour le dit additif , en outre, en fonction de la temperature aiid)iante, 

des moyens de distribution s^paree (30, 32, 34, 36) des dits composants 
5 dans 1a cuve (2) du dit p^trin (4), 

des noyens de mesure (40) du temps ecoule a partir de la mise en route 
du dit petrin (4), et 

des moyens de coinmande automat ique (40) de 1a distribution separee des 
dits composants en fonction des quantit^s calculees et du dit^temps Ecoule, 

10 

10- Dispositif automatique selon la revendication 9 caracterise 
en ce que le dit additif actif est refroidi pendant son stockage. 

11- Dispositif automatique selon la revendication 9 ou 10 
15 caracterise en ce que les dites temperatures ideales sont calculees de 

telle manifere que la dite somme soit comprise entre un premier seull 
d^termln^ et un deux lime seull determine. 

12- Dispositif automatique selon la revendication 11 caracterise 
20 en ce que le dit premier seull est de 35 *C environ et le deuxi^me seull de 

53 *C environ. 

13- Dispositif automatique selon la revendication 12 caracterise 
en ce que la dite somme est sensiblement egale a 45 *C. 

25 

14- Dispositif automatique selon Tune quelconque des 
revendi cat ions 9 i 13 caracterise en ce que les dits moyens de stockage du 
llquide (10) et de la matiere pulv^rulente (12) sont calorlfugiSs et 
refrigir^s pour obtenir sensiblement les dites temperatures ideales 

30 respect Ives. 
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15- Dispositif automatique selon la revendication 14 caracteris6 
en ce que la dite matiere pulverulente est refrigerte au moyen du dit 
liqulde. 

16- Dispositif automatique selon I'une quelconque des 
revendications 9 a 15 caracterlse en ce que la dite matiere pulverulente 
est v1br6e pendant son stockage pour assurer un tassement precis et une 
densite reguliere de cel1e-ci. 

17- Dispositif automatique selon la revendication 16 caracterise 
en ce que la dite matiere pulverulente est vibr6e au moyen d'une pluralite 
d'aiguilles vibrantes (50). 

18- Dispositif automatique selon Tune quelconque des 
revendications 9 4 17 caracterise en ce que les rooyens de distribution (32, 
34) de la dite matifere pulverulente et du dit granule sont constitu6s par 
des vis sans fin actionn6es par un rooteur 61ectrique, tandis que le raoyen 
de distribution (30) du dit liqulde est constitu6 par une dlectro-vanne 
(70), les dits rooyens de distribution (30, 32, 34) etant commandos par les 
dits moyens de comniande automatique (40) de la distribution . 

19- Dispositif automatique selon I'une quelconque des 
revendications 9 a 18 caracterise en ce qu'il coraprend, en outre, un moyen 
de comoiande automatique du dit p^trin (4). 
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